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Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan 
dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang dapat mengganggu, 
merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Kasus keracunan pangan akibat 
cemaran biologis, kimia, maupun benda asing pada tahun 2019 mencapai 77 kasus dengan 
jumlah orang yang terpapar sebanyak 7244 orang dan jumlah orang yang meninggal 
sebanyak 5 orang. BPOM yang berfungsi melakukan pengujian dan sertifikasi makanan 
memiliki kewenangan dalam melakukan pengujian terhadap bahan pangan yang 
mengalami cemaran, salah satunya cemaran mikroba. Pengujian cemaran mikroba 
bertujuan untuk menentukan cemaran mikrobiologi yang terkandung tidak melebihi batas 
yang telah ditetapkan sehingga dapat diketahui kualitas dan keamanan dari bahan pangan. 
Metode pengujian cemaran mikroba yang dilakukan di BBPOM Pekanbaru adalah Most 
Probable Number Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, dan Listeria 
monocytogenes dalam minuman berperisa serta pangan olahan daging ayam dan ikan. 
Sampel minuman serbuk tidak mengandung Escherichia coli serta sampel pangan olahan 
daging ayam dan ikan negatif mengandung Salmonella dan Listeria monocytogenes dan 
memiliki nilai kurang dari 10 koloni/g Staphylococcus aureus.  
 
Kata Kunci : Cemaran Mikroba, Keamanan Pangan, Minuman Berperisa, Pangan 
Olahan Hewani. 
 
 
